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(54) ProcM6 et disposltif de fabrication et de conditlonnement d'une preparation alimentaire foisonn6e sterile, et 
preparation alimentaire foisonnee sterile obrenue avec un tel procede. 

(57) L'inventlon conceme une preparation alimentaire foi- 
s^n^e d base de viande, de poisson, de produit laitier, de 
fruit, de legume, de chocclat ou d'un melange de ces pro- 
duits, caract6ris6e en ce qu'eile est sterile et en ce qu elle 
contient une base foisonnante comprenant: 

a) un ou ptusieurs agents tenslo-actifs moussants, r^sis* 
tants a une temperature superieure a lOO^'C. de preference 
autour de 120°C choisis notamment panmi les prot6ines. 

b) un ou plusieurs agents stabilisants de texture ciioisis 
notamment panmi les pommes, 

les agents a) et b) etant dans des proportions telles que 
la preparation alimentaire fonmee k une densite inferleure h 
^, de preference entre 0.9 et 0,3 et de fagon particuliere- 
ment avantageuse, inferleure d 0,7. L'inventlon vise aussi 
un procede et un dispositif pour la fabrication de cette pre- 
paration alimentaire. 



Illllllllllllillllllllllllllllilllllllllll 



CID: <FR_2669811A1J_> 



2^^811 

1 

PROCEDE ET DISPOSITIF DE FABRICATION ET DE 
CONDITIONNEMENT D'UNE PREPARATION ALIMENTAIRE FOISONNEE 
STERILE, ET PREPARATION ALIMENTAIRE FOISONNEE STERILE 
OBTENUE AVEC UN TEL PROCEDE - 




La presente invention concerne xm precede et un 
dispositif de fabrication et de conditionnement d'une 
preparation foisonnee sterile a base d'au mo ins un 
produit aliiaentaire, et une preparation alimentaire 
obtenue par la mise en oeuvre d'un tel proced6. 

La preparation alimentaire foisonnee sterile peut 
etre, par exemple, a base de viande, de poisson, de 
produits laitiers, de fruits^ de chocolat, de legumes 
ou d'un melange de ces produits. 

Par preparation alimentaire sterile, on entend 
dans le cadre de 1« invention, une preparation r6pondant 
aux normes en vigueur dans le domaine des produits 
alimentaires steriles. A cet egard, on peut faire 
reference aux definitions donnees dans des ouvrages 
tels que LE NOUVEAU DEHOVE - Commerce Edition Paris par 
Raymond A. DEHOVE (1984). II s'agit, notamment, de 
produits qui ont ete "sterilises" en les portant a une 
temperature sup6rieure a 100 •c. 

Par preparation alimentaire foisonnee on entend 
line preparation alimentaire de structure heterogene 
contenant xm fx-oduit alimentaire de texture plus ou 
mo ins pateuse, allant du liquide au solide, const ituant 
la phase continue^ et un gaz ou de I'air formant la 
pbase dispersee. 

On se reportera egalement aux definitions de la 
litterature sur les preparations alimentaires 
foisonnees, egalement identifiees comme etant des 
"mousses" alimentaires colloidales. 

L« invention trouve _ une application 

particulierement importante bien que non exclusive, 
dans le domaine des preparations alimentaires a base de 
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produits carnes, se present:ant sous forzae de mousses 
folsonn^es, et par exemple destinies & 1* usage de 
personnes ayant des problemes masticatoires comme les 
bebes ou les gens ag^s. 

On connait deja des procedds et disposltifs de 
fabrication en continu d'une preparation alimentaire 
foisonnee non sterile. Par exemple, on connait un 
precede du type dans lequel on forme une pSte en 
melangeant le produit alimentaire, prealablement hach^ 
s»il y a lieu, avec une base foisonnante comprenant au 
moins un agent tensio-actif moussant et au moins un 
agent stabilisant de texture. On alimente ensuite en 
continu avec la pate un premier echangeur de chaleur 
dit echangeur de chaleur a surface raclee, ou la p^te 
est brassee k une premiere temperature, pendant un 
premier temps determine. 

Un Echangeur surface racl6e est un Echangeur 
connu de I'art anterieur, constitue par deux tiibes 
coaxiaux horizontaux ou verticaux. Le tube int6rieur 
dans lequel s*^coule le produit a traiter, est racle 
par des lames ou couteaux fix^s a un rotor central. Le 
fluide thermique (vapeur, eau froide, eau chaude, 
etc..) circxile a contre-courant ou a co-courant dans 
I'espace annulaire entre les deux tubes. 

Dans ce precede de type connu, on alimente ensuite 
en continu a partir du premier dchangeur a surface 
raclee, avec la pate, un deuxieme echangeur de chaleur 
a surface raclee, ou ladite pate est a nouveau brassee 
ou raclee pendant un deuxieme temps deteraine en la 
chauffant a une deuxieme temperature. 

Simultanement, au passage de la pate dans ces 
echangeurs, on injecte en continu un gaz inerte dans la 
pate avec un d^bit determine, fonction du debit 
d» alimentation de la pate; on a lime nte enfin en 
continu avec la pSte, un troisieme Echangeur de 
chaleur a surface raclee, oti l"on brasse ladite pSte 
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pendant: un troisieiae temps determine en la 
refroidlssant a une troisl6me temperature. 

Ce type de precede est actuellement connu pour les 
preparations pasteurisees . 

H existe dgalement d"autres precedes et 
dispositifs appliques k la fabrication de preparations 
stdriles non foisonnees. 

Tous ces proc6d6s connus pr6sentent actuellement 
des inconvenients . En effet, ils ne permettent pas 
d'obtenir des produits alimentaires qui soient a la 
fois foisonnes et steriles. 

En particulier, un precede tel que celui du type 
decrit ci-dessus, n'est pas connu pour la fabrication 
de preparations steriles. Son utilisation ne pouvait, 
en effet, venir a I'idee de l»homme du metier compte 
tenu notamment, des resultats de diverses etudes, qui 
montraient que chauffer une pdte foisonn6e k une 
temperature superieure a de I'ordre de 80' c, semblait 
empecher 1 • obtention d » une preparation alimentaire 
foisonnee de qualite satisfaisante. En effet, il a ete 
par exemple observe que, lorsque l»on porte a une 
temperature superieure a 100 une mousse foisonnee, de 
densite inferieure a 1, et notamment inferieure a 0,7 
par rapport a I'eau, la preparation a tendance d'une 
part a perdre sa consistance de mousse pour prendre 
celle d'un ptte c^assique, et d» autre part a presenter 
de moins bonnes qualites organoleptiques . 

Par ailleurs, le conditionnement d*ime preparation 
alimentaire foisonnee sterile ayant tou jours paru poser 
des problemes de mise en oeuvre a I'homme du metier, la 
fabrication d'line telle preparation ne semblait pas 
pouvoir etre exploitee industriellement et n»6tait done 
pas envisagee de ce fait. 

La presente invention vise a fournir un precede, 
un dispositif et une preparation alimentaire repondant 
mieux que ceux anterieurement connus aux exigences de 
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la pratique, notamment en ce qu'ils autorisent la 
fabrication et le conditionnement d'xine preparation 
aliiQentaire k la fois foisonnee et sterile, de fa^on 
flable, tout en r6pondant aux normes de sant6 en 
vlgueur et en permettant une production industrielle de 
preparations alimentaires en grandes cpiantitds. 

On rappelle que le foisonnement est le rapport 
volume donne/poids et 6quivaut 4 la density. 

Dans ce but, 1* invention propose notamment un 
precede de fabrication et de conditionnement d*xine 
preparation foisonnee sterile a base d'au moins un 
produit alimentaire de base notamment inclu dans les 
produits envisages, caracterise en ce que 
a partir d»une pate preparee en melangeant le produit 
alimentaire, prealablement hache s"il y a lieu, avec 
une base foisonnante comprenant au moins un agent 
tensio-actif moussant et au moins un agent stabilisant 
de texture, 

on realise un traitement thermique de destruction 
bacterienne et de cuisson de la pdte comprenant une 
etape de brassage dans xm echangeur a surface raclSe de 
ladite pate en la chauffant a une temperature comprise 
entre de l"ordre de 100 •€ et de I'ordre de 130 
pendant un temps determine, en injectant un gaz dans 
ladite pate pendant ledit traitement thermique, pour 
obtenir une preparation foisonnee sterile, 
puis on refroidit la preparation 4 une temperature 
inferieure a de I'ordre de 40 "C, 

les agents etant dans des proportions telles que, 
compte tenu des quantites de gaz injecte et de pate 
mises en oeuvre, la preparation foisonnee formee apres 
refroidissement a xme densite par rapport a l<eau 
inferieure a 1, de preference inferieure & 0,9 et de 
facon particulierement ayantageuse inferieure ^ 0,7, 
et en ce que on conditionne ladite preparation 
foisonnee apres refroidissement dans des recipients 
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pr6alablGjnent sterilises, que I'on scelle ensuite de 
fa^on herm^tique et sterile, de sorte qu'on obtient 
ainsi des portions de preparation foisonn^e sterile 
conditionn^es, de longue conservation i temperature 
anbiante. 

En effet, de fagon surprenante, les inventeurs ont 
d'abord pu montrer qu'en augmentant la temperature du 
traitement thermique de la pate au-deia de 100" C, dans 
un echangetir de chaleur k surface raclee et dans les 
conditions indiqu^es ci-dessus, la forme et la 
consistance de mousse de la preparation foisonnee 
obtenue restait satisfaisante, et ce contrairement aux 
id^es regues. 

Ensuite, les inventeurs ont r6ussi a effectuer un 
conditionnement de la preparation obtenue avec des 
equipements autorisant de grands debits de traitement, 
demontrant ainsi la faisabilite d'un conditionnement en 
grande quantite d'une preparation foisonnee sterile. Ce 
faisant, ils ont done abouti k la presente invention 
residant notamment dans la combinaison de la 
fabrication d'une preparation alimentaire foisonnee 
sterile avec un conditionnement de ladite preparation, 
c'est-a-dire une raise en recipients fermes permettant 
une conservation de longue duree de la preparation, par 
exemple pouvant aller jusqu'a 6 mois ou l an, et ce 
encore une fois , k 1-encontre des idees regues dans ce 
domaine. 

Dans un mode de realisation avantageux, le 
traitement thermique de destruction bacterienne et de 
cuisson comprend une premiere etape oil on brasse la 
pate alimentee en continu dans un premier echangeur k 
surface raciee, en chauffant la dite pSte It une 
temperature comprise entre de I'ordre de 50 "C et de 
I'ordre de 80 'C, pendant un premier temps determine, 
et une deuxieme etape oH on brasse ladite pSte 
alimentee en continu k partir du premier echangeur. 
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dans vm deuxieme echangeur a surface racl^e, en 
chauffant la pate 4 la dite -temperature comprise entre 
de I'ordre de lOO'C et de I'ordre de 130*C, pendant un 
deuxifeme temps determine, 

le refroidissement 6tant effectue dans un troisieme 
6changeur a surface racl^, aliments en continu k partir 
du deuxieme echangeur, ou on brasse la pate pendant un 
troisieme temps determine, 

I*a mise en oeuvre de ces trois etapes, oCi sont 
respectees les conditions de temperatures sus 
indiquees, permet d^obtenir une preparation alimentaire 
foisonnee sterile de tres bonne texture qui se 
maintient particulierement bien au cours du temps. 

Avantageusement, les temps determines sont compris 
entre de I'ordre de 1 minute et de l»ordre de 5 
minutes • 

Les temps determines sont des temps moyens (t) de 

sejour. lis sont calculus & partir du ddbit massique M 

de la preparation, . de la moyenne p des masses 

volumiques de la preparation Sl 1» entree et a la sortie 

de l»6changeur, et du volume interne V de 1 'echangeur. 
t se j our = f X V 

M 

Les temps determines sont par exemple exprimes avec les 
unitds suivantes : 

Cm3] [kg/m3] 

[mn] = 

[kg/mn] 

L* Invention propose egalement un precede de 
fabrication et de conditionnement en continu d'une 
preparation foisonnee a base d'au moins un produit 
alimentaire, du type defini ci-dessus, c»est-a-dire 
dans leqael : 

on forme une pSte en melangeant le produit alimentaire, 
prealablement hache s'il y a lieu, avec une base ^ 
foisonnante comprenant au moins un agent tensio-actif 
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moussani: au moins xin agent stabllisant: de texture 
cholsl notamment parmi les gonmies, 

on alimente en continu avec ladite pSte un preinier 
6change\ir de chaleur d. surface racl^e, oti on brasse 
ladite pSte pendant un premier temps determine en 
chauffant la pate a une premiere temperature, 

on alimente ensuite en continu avec la pate ainsi 
obtenue un deuxieme echangeur de chaleur a surface 
raclee, oil on brasse ladite pate ainsi obtenue pendant 
un deuxieme temps deteanaine en chauffant la pate a une 
deuxieme temperature, 

on injecte en continu un gaz inerte dans la pate 
simxiltanement a son alimentation, en amont et/ou en 
aval du premier et/ou du deuxieme Echangeur, avec un 
debit determine fonction du dSbit d' alimentation de 
ladite pdte, 

puis on alimente en continu avec la pate un 
troisieme echangeur de chaleur a siirface raclde, oH on 
brasse ladite pSte pendant un troisieme temps 
determine en refroidissant la ptte k une troisieme 
temperature , 

ledit precede etant caract^rise 

en ce que les agents sont dans des proportions telles 
que, compte tenu des quantites de gaz injecte et de 
pate mises en oeuvre, la preparation foisonnee formee a 
une densite par rappouuw' a I'eau inferieure & 1, de 
preference entre 0,9 et 0,3 et de fagon 
particuliferement avantageuse inferietire a 0^7, 

en ce que la premiere temperature est comprise entre 
de I'ordre de 50*C et de I'ordre de 80*C, 
la deuxieme temperature est comprise entre de I'ordre 
de lOO'C et de l^ordre de 130'C, 

et la troisieme temperature est comprise entre de 
I'ordre de 10"C et de I'ordre de 40'C, 
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lesdits temps determines, de durde moyenne de brassage, 
etant compris entre de I'ordre de Imn et de I'ordre de 
5 mn, 

de sorte qu'on obtient une preparation foisonnee 
sterile a partir de ladite pSte, 

et en ce que on achemine en milieu aseptigue ladite 
preparation foisonnee st6rile, immediatement apres 
refroidissement, a une unite de conditionnement situee 
a proximite dudit troisieme 6changeur, 

on conditionne la preparation, en alimentant 
automatiquement en milieu aseptique avec ladite 
preparation, des recipients prealablemcnt sterilises, 
scelles ensuite de fagon hermStique et sterile, 
de sorte qu'on obtient ainsi des portions de 
preparation foisonnde sterile conditionnees , de longue 
conservation a temperature ambiante. 

Dans des modes de realisation avantageux on a 
recours a l*une ou/et a 1^ autre des dispositions 
suivantes : 

- le produit alimentaire est carne; 

- la deuxieme temperature est super ieure & 120 et 
avantageusement egale a de I'ordre de 125*C; 

- la base f oisonnante comprend plusieurs agents 
tensio-actif s moussants choisis parmi le caseinate de 
sodium, le blanc d'oeuf, l*isolat de lactoserum, 
I'isolat de soja, I'isolat de pois, le lait ecreme an 
poudre, le plasma de sang de pore en poudre, de 
preference de fa^on a ce que la quantite de proteines 
pures apportee soit inferieure a 10%, et 
avantageusement egale a de I'ordre de 6% en poids total 
de la preparation; 

- la base foisonnante comprend plusieurs agents 
stabilisants de texture choisis parmi les gommes telles 
que le xanthane,^ le guar, les carraghenanes , ces agents 
stabilisants etant dans une proportion d» environ 0,1% & 
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1%, et avantageusent 0,5% en poids total de la 
preparation. 

- la base foisonnante comprend : 

• entre 0,5 et 2% en poids, de preference entre 1 et 
1,5% de caseinate de sodium, 

. entre 0,5 et 2% en poids, de preference entre 1 et 
1,.5% de blanc d'oeuf en poudre, 

. entre 2 et 6% en poids, de preference entre 4 et 5% 
d'isolat de lactosenim, 

• entre 1 et 3% en poids, de preference 2% a 3% de 
maltodextrines , et 

. entre 0,2 et 1% en poids, de preference 0,5% de 
Carraghenanes • 

On incorpore a la pate comprenant le produit, 
prealablement hache s'il y a lieu, des morceaux entiers 
dudit produit, avant le traitement thermique. Ces 
morceaux peuvent par exen5>le 4tre des cubes de 2cm x 
2cm* 

L» invention propose egalement un dispositif de 
fabrication en continu d«une preparation alimentaire 
foisonnee a partir d»une pate preparee en meiangeant au 
moins un produit alimentaire, prealablement hache s»il 
y a lieu, avec une base foisonnante comprenant au moins 
un agent tensio-actif moussant et au moins un agent 
stabilisant de texture, le dispositif comprenant : 

- des moyens d" alimentation on pression et en continu a 
un debit determine, avec ladite pate, d»un premier 
echangeur de chaleur a surface raclee, 

- deux echangeurs k surface raclee de traitement 
thermique et de cuisson de la pate, k savoir ledit 
premier echangeur, et un deuxieme echangeur, 

- un troisifeme echangeur de refroidissement de la pSte, 
et 

- des moyens d'injection d'un gaz dans la pate avec un 
debit determine fonction du debit d » alimentation de 
ladite pate. 
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caracterisS en ce que le dispositif comprend : 

- des moyens de chauffage de la pSte dcms le premier 
dchangeur, a une temperature comprise entre de l*ordre 
de 40*" C et de I'ordre de 80*" C, et dans le deuxieme 
^changeur a \ine temperature comprise entre de I'ordre 
de 100* C et de I'ordre de 130* 

- des moyens de refroidissement de la pate dans le 
troisieme echangeur, a une temperature infer ieure a de 
I'ordre de 40 • C, 

de sorte qu'on obtient une preparation foisonnee 
sterile a partir de ladite pSte, propre a etre 
condit ionnee , 
et en ce gu'il comporte 

- des moyens d ' acheminement en milieu aseptigue de 
ladite preparation foisonnee sterile, immediatement 
apres refroidissement, & une unite de conditionnement 
situee a proximite dudit troisieme echangeur, 

- et ladite unite de conditionnement comprenant des 
moyens d ' alimentation automatique en milieu aseptique 
avec ladite preparation, de recipients prealablement 
sterilises et des moyens de scellement de f a^on 
automatique, hennetique et sterile desdits recipients, 
de sorte qu'on obtient ainsi des portions de 
preparation foisonnee sterile conditionnees dans 
lesdits recipients scelles, de longue conservation a 
temperature ambiante. 

Avantageusement le dispositif est applique a la 
fabrication d'une preparation foisonnee sterile k base 
de produits carnes comme par exemple, le jambon. 

Dans un autre mode de realisation avantageux, le 
dispositif comporte de plus un quatrieme echangeur de 
chaleur a surface raciee, de chauffage progressif et de 
cuisson de la pdte. 

Avantageusement, les surfaces d'echange de chaleur 
des echangeurs a surface raciee du dispositif selon 
1' invention, sont dans les proportions suivantes ; 
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ler echangeur : a x b2 
2eine ^changevir : a x 1112 
troisleme echangeur: a x 1,5 x in2 

a indlquant une surface variable, par exemple comprise 
entre 0,12 m2 et l,7m2. 

L* invention concerne egalement une preparation 
alimentaire telle qu'obtenue par la mise en oeuvre du 
precede de fabrication decrit precedemment • 

Cette preparation alimentaire peut egalement etre 
definie comme etant une preparation alimentaire 
foisonnee a base de viande, de poisson, de produit 
laitier, de fruit, de legtme, de chocolat ou d»un 
melange de plusieurs de ces prodults, caract6risee en 
ce qu'elle est sterile et en ce gu*elle contient une 
base foisonnante comprenant : 

a) un ou plusieurs agents tensio-actif s moussants, 
resistants & une temperature superieure a 100 de 
preference k tine temperature voisine de 120 choisis 
notamment parmi les proteines, 

b) un ou plusieurs agents stabilisants de texture 
choisis notamment parmi les gommes, 

les agents a) et b) etant dans des proportions telles 
que la preparation alimentaire formee a une densite 
inferieure a 1, de preference entre 0,9 et 0,3 et de 
fagon particulierement avantageuse, inferieure k 0,7. 

Les preparations alimentaires selon 1' invention se 
presentent sous forme de mousse et peuvent etre 
utilisees dans des circonstances tout a fait diverses 
notamment pour 1» alimentation en regime hospitaller. 
Ces mousses etant presentees sous forme de produits 
steriles, les agents tensio-actif s utllisables pour la 
realisation de cette preparation doivent etre capables 
de resister a une temperature appliquee notamment en 
phase de sterilisation du produit. 

Eventuellement certains produits de la preparation 
alimentaire sont presents sous forme de morceaux.Dans 
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ce cas, la quantite de morceaux est avantageusement 
infferieure a 25% en poids total. 

On note que les preparations de 1* invention 
presentent des qualites organoleptiques et 
nutritionnelles tout a fait int6ressantes et en 
particulier que les vitamines et sels nineraux sont 
preserves . 

Comme indique ci-avant, par produit sterile on 
entend dans le cadre de 1' invention^ un produit 
repondant aux normes en vigueur dans le domaine des 
produits alimentaires steriles. 

Pour obtenir un produit dont la densite est egale 
a I'une des valeurs precedentes, on tiendra compte des 
quantites respectives de matifere premiere alimentaire 
et de gaz inerte injecte pour la realisation de la 
preparation foisonnee. Le foisonnement est egalement 
influence par la temperature du produit a la sortie du 
dispositif de preparation de la mousse. Un 
refroidissement efficace permet, avec la vitesse et la 
contrainte de cisaillement ainsi que la viscosite du 
produit^ d'ameiiorer le degre de foisonnement, 

I,es proportions respectives des agents tensio- 
actif s moussants et des agents stabilisants de texture 
sont egalement determinees notamment en fonction de la 
nature de la matiere premiere utilisee pour la 
realisation de la preparation alimentaire. On peut par 
exemple prevoir que selon la teneur en lipides des 
produits de base, une quantity plus ou moins importante 
d' agents stabilisants et moussants devra etre ajoutee. 
En effet les lipides peuvent dans certaines conditions 
nuire aux propridt^s moussantes. 

Selon un mode de realisation pr6fere de 
1» invention, on utilisera plusieurs agents moussants 
tensio-actifs en melange et plusieurs agents 
stabilisants de texture egalement en melange, be tels 
melanges d ■ ingredients dans la base foisonnante peuvent 



:\0: <FR_26e981 1A1_L> 



1811 



13 

am^liorer la stabilite de certaines mousses, meme 
lorsqu'elles sont pr6par6es h partir d" aliments ayant 
une tendance & etre instable. 

Par produit stable, on entend un produit dont le 
caractfere sterile et les qualit6s organoleptiques sont 
maintenus pendemt la conservation dans des conditions 
donn^es dans les pages pr6cedentes. 

Le foisonnement, determine par la density de la 
preparation alimentaire form^e peut varier en fonction 
des matiferes premieres utilis6es. Ainsi pour la 
realisation d'une mousse de jambon comportant peu 
(moins de 25%) de morceaux de viande i l'6tat final, on 
poturra avantageus^ent obtenir une densite de 0,7 ou 
une density pouvant aller juscpa'a 0,3, 

Les differents parametres seront done ajustes par 
I'homme du metier en fonction du produit alimentaire de 
base utilise, et en fonction du foisonnement souhaite. 

Une preparation alimentaire foisonnee sterile 
preferee selon 1' invention est telle que sa teneur en 
lip ides est infer ieure a 20% de preference situee 
autour de 10% en poids total de composition. 

Selon leur destination, les preparations 
alimentaires foisonnees peuvent aussi avoir un taux en 
lipides voisin de 0. Pour certaines des preparations, 
par exemple a usage hospitalier, la teneur en lipides 
peut etre comprise entre 5 et 6« de preference autour 
de 5,5% du poids total. La quantite d»eau en poids 
incorporee 4 la pSte pour constituer le produit devra 
avantageusement etre superieure a 35% au poids de la 
pSte, et plus particulierement de I'ordre de 40% a 45%. 
On peut par ailleurs jouer sur le caractere plus ou 
moins liquide de la pdte en rajoutant des colloides 
comme la gomme arabique notamment avec xme quantite 
ii^ferieure de I'ordre de 1% au poids de la pSte. Dans 
le cas oti le taux de lipide est voisin de 0, la 
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guantlte en poids d'eau rajoutee pourralt etre de 
I'ordre de 55%. 

La nature des lipldes mis en oeuvre dans le cadre 
de la preparation des mousses allmentalres de 
1' invention peut ^galement presenter une certaine 
importance. De fagon g^nSrale les lipides diminuent les 
proprietes moussantes des proteines et il pourra Stre 
avantageux selon la nature des matieres premieres 
utilisees, d' employer des lipides d'origine differente. 
Par example pour la preparation de mousse de poisson on 
pourra avantageusement utiliser des graisses et huiles 
non polaires telles que les huiles vegetales. 

Cette qualite particuliere permet de concevoir 
dans le cadre de 1' invention, des produits alimentaires 
dits alleges (en fonction de leur teneur en lipides) 
et notamment des produits alimentaires ayant \me valeur 
energetigue inf^rieure k 200 kcal/lOOg. L» invention 
permet done la realisation de preparations alimentaires 
dites didtetiques. 

Eventuellement une partie des lipides peut Stre 
substituee par un agent de change comme le sirop de 
glucose. 

Le cas echeant les matieres premieres telles que 
la viande, les produits laitiers, les fruits, les 
legiomes ou le chocolat peuvent subir un pretraitement 
avant d^etre preparees selon le precede de fabrication 
de 1* invention pour obtenir les preparations 
alimentaires ci^dessus. 

En particulier pour la preparation alimentaire de 
1» invention on pourra utiliser de la viande 
pr^alablement culsin^e selon un precede choisi, ou on 
pouirra utiliser les matieres premieres deja melangees 
avec certains agents par exemple avec des ardmes 
notamment sur support d • alcool et/ou avec divers 
assaisonnements • 
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A titre d'exemple des agents tensio-actifs 
moussant:s utllisables pour la mise en oeuvre de 
1« invention sont choisis parmi le cas^inate de sodium, 
le blanc d'oeuf, I'isolat de lactos6rum, I'isolat de 
soja, l^isolat de pois, le lait £crei&4 en poudre, le 
plasma de sang de pore en poudre, de prSf^rence de 
fa9on a ce que la quant ite de protdines pures apportee 
soit inferieure a io%, de fagon particulierement 
avantageuse de I'ordre de 6% en poids total. 

Des melanges particulierement interessants pour la 
mise au point des preparations selon 1« invention sont 
caract6rises en ce qu » ils contiennent du caseinate de 
sodium, du blanc d'oeuf en poudre, et un isolat de 
lactoserum. Avantageusement un melange comprenant ces 
constituants formera environ 10%, de preference 6% de 
la preparation alimentaire, ceci en poids total. 

De fagon particulierement prefdree la proportion 
d* isolat de lactosezrum est supdrieure, par exemple 4 
fois supdrieure, a celle de caseinate et/ou de blanc 
d'oeuf en poudre* Le blanc d'oeuf et le caseinate 
peuvent Stre utilises en proportion relativement 
identique. 

Le choix des differents agents tensio-actifs 
moussants peut etre realise en tenant compte des 
proprietes des matieres premieres utilisees. A titre 
d* exemple on peut citer que le blanc d'oeuf en poudre 
constitue un agent moussant interessant pour la plupart 
des aliments. Le plasma de pore en poudre peut etre 
utilise de fagon avantageuse pour la realisation de 
preparations alimentaires contenant de la viande mais 
peut egalement etre ajout6 a des produits dont la 
viscosite doit rester faible et qui peuvent necessiter 
une forte dmulsification. A cet egard on peut citer 
les preparations alimentaires __a base . de produits 
laitiers • 
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Le caselnate de sodium presenile des propri^tes 
tout k fait int6ressantes en tant gu* agent moussant et 
peut etre conseill^ pour obtenir des preparations k 
structure ferme et pour des preparations contenant une 
plus forte proportion de lipides. En particulier pour 
des produits ayant une teneur en lipides d' environ 20% 
ce caseinate de sodixam peut s'averer particulierement 
avantageux. 

L'isolat de pois est un agent moussant inferieur 
au caseinate de sodium mais il permet d' obtenir une 
mousse plus stable. 

Les agents stabilisants de texture peuvent §tre 
choisis parmi le xanthane, la guar^ les carraghenanes , 
ces agents stabilisants 6tant presents dans une 
proportion d> environ 0,1 h 1% de fagon particulierement 
avantageuse environ 0,5% en poids total. De preference 
on mettra en oeuvre un melange de carragh^names et de 
maltodextrines par exemple de maltodextrines 
commercialis^es sous la marque Passeli SA2. Ces 
constituents pourront par exemple etre presents en 
proportions telles que les carraghenanes sont en 
quantite moindre par rapport aux maltodextrines. De 
fagon particulierement avantageuse on pourra utiliser 
une partie de carraghenanes pour 4 parties en poids de 
maltodextrines . 

lie Passeli SA2 ou tout autre constituant adapte 
notamment parmi les maltodextrines, peut etre substitue 
h une certaine quantite de matieres grasses, par 
exemple de I'ordre de 50%. 

TJne preparation particulierement avantageuse est 
celle qui est caracterisde en ce qu'elle comprend : 

- entre 0,5 et 2% en poids, de preference entre 1 et 
1,5% de caseinate de sodiizm, 

- entre 0,5 et 2% en poids, de preference entre 1 et_ 
1,5% de blanc d^oeuf en poudre. 
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- entre 2 et 6% en poids, de preference entre 4 et 5% 
d'isolal: de lact:oseiruin, 

- entre 1 et 4% en poids, de preference 2 a 3% de 
maltodextrines , 

- entre 0,2 et 1% en poids de preference 0,5% de 
carraghenanes . 

Dans le cas ou I'eau reiaplace en partie les 
lipides, le pourcentage de carraghenanes est 
avantageusement inferieur a 1% de preference autour de 
0,5%. 

On pourra avantageusement a j outer des agents 
geiifiants cholsls notamment pasnnl les alginates, 
I'agar, la farine de caroube, la farine de guar, la 
gomme adragante, la gomme arabigue, les pectines, le 
karaya, le damar, 1« acacia, la gelatine. De mSiae des 
agents anti-oxydants ou une desaeration du produit 
pourront etre lais en oeuvre afin d'eviter son oxydation 
lorsqu'il est conditionne. 

Selon la nature de la mousse sterile realisee il 
peut etre interessant d"y incorporer des aliments sous 
forme de morceaux. II est utile de noter que pour la 
stabilite et les qualites de la mousse formee notamment 
pour garantir les qualites bacteriologiques, on 
utilisera avantageusement des morceaux de petite taille 
et de preference en quantite inferieure a 25% en poids 
de la preparation globale. 

D'autres composants pouvant entrer dans la 
realisation de la preparation alimentaire de 
1» invention sont par exemple des additifs alimentaires 
tels que des conservateurs, des colorants, des 
antioxygenes, des agents emulsifiants, stabilisants, 
epaississants ou g61ifiants. On peut egalement faire 
entrer dans la preparation alimentaire d'autres 
produits d» addition tels que des matieres aromatisantes 
naturelles ou non, des edulcorants par exemple des 
edulcorants intenses, naturals ou de synthese, par 
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exemple des sucres rares, du polydextrose, du fructose, 
du sirop de glucose, du sorbitol, du glycerol, du 
manitol, des exhausteurs de gofit, des liants, des 
ferments, des homog^n^isants , des produits annexes en 
quantite moindre (alcool, .•.) susceptibles 
d'intervenir dans la fabrication habituelle des 
aliments. On peut aussi a j outer a la preparation, des 
aromes naturels, artificiels par exemple sur support 
d'alcool, des enzymes digestives, des fibres 
alimentaires vdgetales, des pseudo-graisses comma les 
calofats, des cyclodextr ines , des correcteurs 
d*aciditd« 

Une preparation alimentaire particulierement 
prefer^e selon 1» invention correspond a la definition 
suivante : 



Jambon blanc 25% en poids 

Gras mou pre-cuit 15 

Bouillon chaud 41,738 

Caseinate 116 1,23 

Blanc oeuf poudre 1,285 

Isolat de lactos^rum 4,667 

Passeli SA2 (maltodextrines) 2 

Carraghenanes (6paississant, 0,5 

g^lifiant) 

Gelee AT 500 (gelatine) 1,5 

Arome jambon 1 

Sel fin 0^6 

Dextrose ou glucose 0,5 
Pluraline 20 (sirop de glucose DE20) 0,5 

Tari K7 (cuisson) polyphosphate o,3 

Ascorbate de sodium 0,03 

Glutamate (exhausteur de godt) 0,15 

Poivre 0,10 

Oignon poudre 0,10 

Foie de pore 2 

Porto rouge 1^5 

Carmin 0,3 



II est important de constater que les produits 
foisonnes selon 1' invention sont des produits stSriles 
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se conservant 4 temperature ambiante, sous diver ses 
formes, par exemple dans un conditionnement plastique. 

Cette mousse de jeunbon comprend environ 15,65% de 
protides, 10,20% de lipides et 4,25% de glucides. 

L' invention ne se limite naturelleaent pas & la 
realisation de mousse de jambon telle qu'elle a etd 
ddcrite plus haut. Au contraire les moyens de 
1* invention peuvent etre utilises pour fabriquer des 
produits telles que les mousses de foie de volaille, de 
foie gras, de volaille, de poisson, etc, ou tout 
produit de charcuterie que I'on souhaiterait par 
exCTiple presenter sous forme tartinable. On peut 
egalement utiliser les moyens de 1' invention pour les 
preparations de mousses de l^gxames a partir de toutes 
sortes de legumes. 

L» invention comprend egalement des preparations 
alimentaires ^ventuellement de type dietetique, qui 
s'apparentent aux plats cuisin4s et comprenant des 
melanges a base de viandes et de legumes, les mousses 
etant elaborees d'apr^s la base de la cuisine 
traditionnelle. Ainsi on peut preparer des mousses de 
blanquette de veau, de boeuf aux carottes, de pore, de 
dindonneau, de poisson ou autre, ces mousses pouvant le 
cas echeant comprendre des morceaux. Dans le domaine 
des produits laitiers, les preparations alimentaires de 
1* invention comprennent des produits de type fromage 
pouvant etre tartines, des mousses comportant des 
fruits (poires, f raises, etc) et des ingredients tels 
c[ue du chocolat. 

Tous ces produits sont destines & 1* alimentation 
courante ainsi qu'A 1 • alimentation specif ique des 
bebes, des sportifs ou encore des personnes Sgees. De 
plus le caractere sterile des preparations de 
1' invention permet _leur utilisation ., en milieu, 
hospitaller. 
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L« incorporation des ingredients dans la 
preparation alimentaire de !• invention sera egalement 
realisee en fonction de la consistance recherchde pour 
la mousse. Far exemple des mousses elaborSes avec de 
fortes concentrations de prot^ines sont plus fines, 
plus denses et gen^ralement plus stables. De m€me le pH 
de la composition peut influencer le comportement des 
proteines en solution et par consequent la stabilite de 
la mousse. A cet egard il peut etre interessant 
d'elaborer des mousses alimentaires dont le pH serait 
vols in du point isolelectrique (pi) des proteines 
utilisees, 

De meme la proportion de sucre peut influencer le 
degre de f oisonnement; 1 » addition de sucre diminue le 
foisonnement mais peut apporter une amelioration de la 
stabilite. La quantite de sucre peut done etre evaluee 
en fonction de la nature des autres constituants 
notamment des proteines, les sucres pouvant avoir une 
action sur les proteines basiques et acides. 

L» invention sera egalement mieux comprise h la 
lecture de la description qui suit d'un mode 
particulier de realisation du precede et du dispositif , 
donnes a titre' d' exemple non limitatif. 

La description se refere aux dessins qui 
1 ' accompagnent dans lesquels : 

- La figure 1 est un schema de principe, sous forme de 
blocs, du precede de fabrication et de conditionnement 
d'une preparation alimentaire foisonnee sterile selon 
!• invention. 

- La figure 2 est un schema de principe montrant plus 
precisemment les etapes d'tin mode de realisation 
avantageux du conditionnement de la preparation 
alimentaire foisonnee sterile, selon 1" invention. 

- La figure 3 est im schema de fonctionnement d"un 
dispositif de fabrication d'xme preparation alimentaire 
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foisonn^e sterile, selon le mode de r6alisation de 
1« invention plus particuliferement d6crit ici. 
- La figure 4 est une vue en coupe, de principe, d«un 
^changeur de chaleur a surface racl^e, du type utilise 
dans 1' invention • 

La figure 1 donne les etapes principales suivies 
dans le mode de realisation du procdde selon 
1 • invention plus particulierement decrit ici. 

Le procede comprend deux phases, une phase 1 de 
fabrication de la preparation alimentaire, et une phase 
2 de conditionnement de cette preparation. 

Afin d'illustrer ces differentes etapes, il est 
donne ci-apres et de fagon nullement limitative, 
I'exemple de la fabrication et du conditionnement d'une 
mousse particuliere de jambon telle que definie 
precSdemment, servant de produit de base pour 
diff6rentes gammes de preparations. 

La phase 1 comprend une premiere 4tape 3 de 
pr6traitement des matieres premieres. 

II s'agit dans l"exemple choisi, des operations 
suivantes : 

. cxibage et pochage pendant de I'ordre de 30 mn a une 
temperature voisine de 85 • du gras mou, 

• cubage du jambon, 

. melange de la gel^e ATS 00, avec I'arome de jambon 
dans 1/3 de bouillon chaud (c » est--^-dire 1/3 du volume 
total de bouillon pr4vu) a de I'ordre de 60 ou 70* C, 

• cubage du foie de pore. 

La gelee connue sous la denomination AT500 est de 
la gelatine. 

Par cubage, il faut entendre tin decoupage en forme 
de petits ctibes d» arete de dimension inf^rieiure a de 
I'ordre de 5cm, par exemple de 2 a 3 cm. 

L'etape de pretraitement est suivie d'une etape 
d» elaboration de la pate 4, ou m61ee, comprenant un 
hachage s'il y a lieu des produits alimentaires et un 
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melemge avec les agents moussant et stabllisemt dlssous 
et/ou m^langds avec un liquide chaud. 

Dans I'exemple de la mousse de janbon, on realise 
ainsi les operations suivemtes : 

, hachage des gras poches avec 1/3 de bouillon chaud 
(60 a 70 'C) melange aux agents moussants (cas^inate 16, 
blanc d'oeuf, poudre et isolat de lactoserum) pendant 
2iim, a grande vitesse (3000 rpm (rotation par minute]) 
dans un appareil de hachage dit "cutter", par exemple 
un cutter fabrique par la Soci^te MAOTJRHIN du type CSV 
603; 

. melange et hachage des viandes (foie + jambon) avec 
le melange de gelde AT500 et d'ardme de jambon prepare 
k I'etape prec^dente, et les diff brents assaisonnements 
pr^vus, pendant par exemple 3 mn a grande vitesse 
(Vitesse des couteatix du cutter 3000 rpm) . 

Ajout des agents stabilisants (maltodextrines , 
Carragh^nanes) et du restant de bouillon (1/3) et 
melange & nouveau pendant de I'ordre de 3 mn, a grande 
Vitesse. On peut dgalement a j outer du porto et du 
carmin a ce stade. 

La pate de jeunbon obtenue etant tres moussante, il 
est necessaire de prdvoir un remplissage de la cuve de 
la cutter en consequence, par exemple de 40% seulement 
du volume nominal. La temperature de la pate 4 la 
soirtie de l»6tape de pretraitement est par exemple de 
I'ordre de 30' k 60 *C, et avantageusement 40 'C 

On alimente en continu (liaison 5) , avec la pate 
prdparde en 4, un premier ^changeur k surface raclee; 
la pate est alors brassde dans I'^changeur (etape 6) 
pendant un premier temps determine, 4 une premiere 
temperatiire . 

Tou jours dans I'exemple illustrant 1' invention, la 
premiere temperature sera par exemple de I'ordre de 
70 'C, le brassage etant effectue k une vitesse de 
rotation comprise entre 200 et lloo rpm, par exemple 
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de 500 rpm, pendant xine dur^e moyenne de l^ordre de 1 & 
3 nn, par exemple 2 mn. 

On aliiaente ensulte en continu (liaison 7) avec la 
pSt:e, un deuxifeme ^changeur a surface racl^e oH I'on 
brasse ladite pate (etape 8) pendant un deuxieme temps 
determine, a une deuxieme temperature. 

Dans 1* exemple, la deuxieme temperature sera par 
exemple 125" C, la pate etant brassde a une vitesse 
comprise entre 200 et 1100 rpm, par exemple 1100 rpm, 
egalement pendant de l^ordre de 1 a 3 minutes, 
avantageusement 2 mn. 

Simultanement au traitement thermique de 
sterilisation et de cuisson de la pate en 6 et en 8, on 
injecte en continu (6tape 9) , un gaz inerte dans la 
pSte en amont et/ou en aval du premier et/ou du 
deuxieme ^changeur avec un debit detezrmin^. • 

Dans 1 'exemple, le debit de gaz inerte qui est par 
exemple de 1* azote, est un d6bit constant de I'ordre de 
2 1/mn pour 100 kg de p&te. Mais ce debit peut, par 
exemple, aller jusqu'a 10 1/mn pour 100 kg de pate dans 
d'autres applications. 

On alimente enfin en continu (liaison 10) avec la 
pate, un troisieme echangeur a surface raclee, oil on 
brasse (etape 11) la pate pendant un troisieme temps 
determine, en refroidissant la pate a une troisieme 
temperature. 

Tou jours dans le cas particulier de la mousse de 
jambon de 1* exemple, la troisieme temperature sera par 
exemple de I'ordre de 15 A 30*C, la vitesse de brassage 
etant comprise entre 200 et 1100 rpm, et d^ l»ordre de 
500 rpm dans 1« exemple plus particuli^rement deer it, et 
la durde moyenne de traitement, (troisifeme temps 
determine) etant de I'ordre de 2 a 4 mn, par exemple 3 
mn. 

A la sortie de l"6tape 11, on obtient une 
preparation alimentaire foisonnee sterile. 
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Cette preparation est acheminSe (etape 12) en 
milieu aseptigue, inmediatement apres refroidissement, 
k tine unite de conditionnement, de fa^on 4 dviter toute 
contamination • 

On va maintenant decrire la phase de 
conditioxmeiaent 2 de la preparation alimentaire, sans 
qu'il soit nScessaire, cette fois ci, d'illustrer plus 
precisemment par I'exemple sur la mousse de jambon, 
les etapes du proc^dS. 

Le conditionnement est par exemple realise dans 
des recipients en matierc plastique, par exemple en 
styrene, polypropylene, polyethylene, ou encore en 
aluminitm, ou tout autre mater iau approprie faisant une 
barrier e etanche a I'oxygene. 

On alimente tout d'abord (etape 13), 1« unite de 
conditionnement avec les recipients, par exemple avec 
une cadence de 150 recipients a la minute, dependant 
bien entendu des autres paramfetres d* utilisation et 
notamment du debit de preparation foisonnee sterile k 
conditionner • 

Les recipients sont sterilises en 14, sech^s en 
15, remplis en 16 avec la preparation foisonnee 
sterile, de fa^on automatique et seguencielle, a une 
cadence fonction du debit de ladite preparation 
foisonnee acheminee en 12. La liaison entre phase 1 et 
phase 2 se fait par exemple par 1 • intermediaire d'une 
tuyauterie alimentant un reservoir tampon de rupture 
entre le debit continu en amont de la phase 1, et le 
debit discontinu en aval de la phase 2, discontinuity 
due au remplissage des recipients, par exemple par 
serie, chacun etant rempli d'une dose volumetrique 
determinee. 

Une fois une serie de recipients remplis, on met 
les couvercles (etape 17) en^.injectant„un_jgaz inerte 
entre la surface superieure de la preparation presente 
dans les recipients et la face inferieure des 
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couvercles, puis on scelle les couvercles (Stape 18) , 
on marque les recipients (6tape 19) , si n6cessaire, et 
on stoque lesdits recipients (dtape 20) , sans 
obligation de les r^frig^rer puisque la preparation 
foisonnee est sterile, 

Sur la figure 2, on a represents de fagon plus 
detainee, les etapes principales du mode de 
realisation du procede de conditionnement (phase 2) 
plus particulierement decrit ici. 

Ce procede connu dans le cadre de conditionnement 
plus classigue, n'avait cependant jamais ete utilise 
pour conditionner des mousses foisonnees steriles. 

Chaque recipient 21 est asperge interieurement par 
un jet 22 d'eau oxygenee HgOg pour sterilisation (etape 
14). Le recipient est ensuite seche 4 1 'air chaud 23 
(etape 15) puis rempli par la preparation alimentaire 
24 (etape 16). 

Le couverde 25, alimente sous forme de ruban est 
sterilise par passage dans un bain 26 d'eau oxygenee, 
seche par un rideau d'air chaud 27, et etaie au-dessus 
de la partie superieure 28 du recipient 21, a un ou 
dexix millimetres de distance du dessus du recipient. 

Un gaz inerte, par exemple de 1 'azote, est injecte 
en 29 entre la partie superieure 28 et la face 
inferieure 30 du couvercle, de fa?on a constituer une 
couche 31 d'isolement. On scelle ensuite (etape 18) le 
couvercle, en 1' occurence ici par thermo-scellage, par 
un dispositif 32 connu en lui-meme, venant appliquer 
une pression 33 sur la peripherie 34 du recipient via 
le couvercle qu'il soude simultanement. 

On obtient ainsi une portion 35 de preparation 
foisonnee sterile conditionnee, de longue conservation 
a temperature ambiante. 

. La figure 3 est un schema de fonctionnement d'un 

dispositif 40 de fabrication d'une preparation 
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folsonnde sterile, selon le mode de realisation de 
!• invention plus particulierement d^crit ici. 

Le dispositif comprend une tremie 41 
d* alimentation de la pSte prealablement pr^par^e dans 
les etapes 3 et 4. 

Iia pate est aspiree par la pompe 42 qui alimente 
en pression, par example k 5 bars, et en continu a un 
debit determine, par exemple 150 kg/h, un premier 
echangeur 43 vertical, a surface raclee, en partie 
basse 44 dudit echangeur • 

La p&te est brassee et chauffee a une temperature 
comprise entre de I'ordre de 40 'C et de I'ordre de 
80 'C, pendant un temps de quelques minutes et ressort 
de I'dchangeur 43 en partie haute 45 dudit echangeur 
pour alimenter un deuxi^me echangeur vertical 46 & 
surface raclde en partie basse 47 dudit echangeur, via 
une tuyauterie 48. 

La pate est a nouveau brassee et chauffde dans 
I'dchangeur 46, a une temperature cette fois comprise 
entre de I'ordre de 100 •C et de I'ordre de 130 'C 
pendant un deuxieme temps determine de duree 
correspondant au premier • Elle ressort en partie haute 
49 de 1» echangeur et alimente via une deuxieme 
tuyauterie 50, un troisieme echangeur vertical 51 a 
surface raclee, mizni cette fois-ci de moyens de 
refroidissements 52 de la pate a une temperature 
infer ieure & de I'ordre de 40 'C. Les moyens de 
refroidissement sont regules de fa^on connue en elle- 
meme en etant par exemple asservis a la temperature de 
sortie de la pate, obtenue grSce k un thermometre 53. 

Les tuyauteries 48 et 50 sont, notamment et par 
exemple, agences pour creer des pertes de charges dans 
le dispositif et obtenir ainsi une vitesse de la pate 
dans ledit dispositif correspondant aux durees de 
traitement thermique recherches et necessaires, d'une 
part a la destruction bacterienne adaptee et, d' autre 
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part a I'obtention d'un go<it de cuit pour la 
preparation allmentaire. II existe, egalement, d'autres 
moyens pour regler la vitesse de la ptte, notaament et 
par exemple en utilisant une pompe de gavage 42, h 
Vitesse variable. 

La preparation alimentaire obtenue en partie haute 
54 de l'6changeur 51, alimente, via la tuyauterie 55, 
1» unite de conditionnement. 

Le dispositif comporte des moyens 56 de chauffage 
des echangeurs 43 et 46, comprenant par exemple une 
centrale 57 de foumiture de vapeur a 150 'C qui 
alimente en vapeur les Echangeurs, en partie basse, via 
le r6seau d' alimentation 58, la vapeur refroidie 6tant 
evacuee en partie haute des 6changeurs par les 
tuyauteries 59. 

Des vannes tEleconumandEes 60, 'asservies a des 
mesures de temperature 61 (thermostats) , dispos^es par 
exemple en aval de chacun des deux 4changeurs, 
permettent de reguler la temperature moyenne de la pSte 
dans les dchangeurs, de fagon connue en soi. 

Le dispositif comprend egalement des moyens 62 
d' injection d'un gaz neutre (azote par exemple) dans la 
pate par exemple au niveau de 1 • alimentation en pate, 
en partie basse de chaque echangeur via des vannes de 
regulation teiecommandees 63, et comprenant un appareil 
64 d' alimentation en azote. L' injection s'effectue par 
exemple perpendiculairement au flux de pSte, en 
utilisant un catheter de diametre interne 2mm, un 
injecteur fritte, ou une aiguille de saumure, ii un 
debit de quelques litres minutes, par exemple 2 1/mn. 

Enfin, chaque echemgeur est mimi d'un moteur 
rotatif 65 d * actionnement des lames de raclage en 
rotation . 

Le dispositif 40 comporte des moyens 66 de 
commande et de reglage des differents organes de 
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fonctlonnement du proc^d^ comprenant un automate 67 
prograHmiable • 

Les liaisons 68 de commande de cet automate sont 
representees en trait mixte sur la figure 3. 

Des liaisons entrees-sorties existent egalement 
entre cet automate et I'lmite de conditionnement, ce 
qui permet un fonctlonnement harmonieux de 1' ensemble 
du disposltif plus particulierement decrit ici. 

Enfln^ le disposltif comprend des moyens 
d » acheminement (non representes) a 1' unite de 
conditionnement 69, de la preparation foisonnee sterile 
obtenue en 55. 

Ces moyens comportent par exemple une pompe de 
reprise (non representee) en serie sur la tuyauterie 
55. Les elements constitutifs de 1" unite de 
conditionnement sont, par ailleurs, connus en soi et 
aisement reproductibles a partir de la description du 
procede ci-avant. 

L'xmite de conditionnement peut par exemple etre 
constituee par un appareil de la Societe anglaise 
METALBOX ENGINEERING, mettant en oeuvre un precede du 
type decrit en reference a la figure 2, sous la 
reference catalogue Freshf ill (s) ML4 . 

Enfin, on a represente sur la figure 4, un exemple 
d'echangeur 70 i surface raclee verticale utilisable 
dans 1 'invention. 

Ce type d'echangeur est, par exemple, fabrique par 
la Ste frangaise DUPRAT. 

II comporte un corps 71 allonge autour d'un axe 
72, muni d^une enceinte interne cylindrique 73 axiale, 
comprenant une entree 74, en partie inferieure 75 de 
I'echangeur, pour la pate 76, et une sortie 77 en 
partie super ieure 78. 

L'echangeur comporte un rotor cylindrique axial 79 
dispose dans 1» enceinte 73, actionne en rotation par un 
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moteur 80 et muni de lames 81 de brassage de la pSte 
Injectde dans 1' enceinte. 

La paroi cylindrique 82 exteme de 1' enceinte est, 
par ailleurs, une paroi d'6change thennique avec un 
fltiide caloportetir 83 qui circule dans une enveloppe 
externa 84 de I'echangeur. 

Le fonctionnement du dispositif selon 1' invention, 
va maintenant etre d4crit, en faisant reference. It 
titre d'exemple, k la fabrication et au conditionnement 
de la mousse de jambon foisonnde sterile deja 
consideree plus particulierement ci-avant- 

On se reportera notamment 4 la figure i. 

Afin de pouvoir assurer un traitement thermique et 
un conditionnement adapte, il est necessaire, avant 
touts utilisation, de realiser une operation de 
nettoyage/des infect ion de 1* ensemble du dispositif 
utilisd. 

A titre d'exemple nullement limitatif, on 
r6alisera notainment, pour nettoyer le dispositif de 
fabrication de la preparation alimentaire foisonn^e 
sterile et les moyens de transfert vers 1 'unite de 
conditionnement, les operations suiveuites : 

- lavage k la sonde pendant 30 mn a co-courant a de 
I'ordre de 120 1/h de debit. 

- rin^age pendant 10 mn a l»eau, par exemple a de 
I'ordre de 200 1/h. 

- traitement & I'acide chloridrique pendant 30 mn a 
co-courant, h. de I'ordre de 120 1 heture. 

- rin9age pendant 10 mn & I'eau h. 200 1/ li. 

- traitement a la vapeur (par exemple a de I'ordre de 
0,1 bar de pression) Sl centre courant pendant 30 
minutes et, 

- ringage & 1' azote & co-courant pendant 30 minutes. 

- .^P^®s_ traitement, il sera bien entendu 

necessaire de ne plus laisser penetrer d'air ou de 
contamination dans le systems, constitue par le 
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disposltif de fabrication propremeni: dit et les moyens 
d" alimentation de l'unit6 de conditionnenent. 

La sortie de la preparation alimentaire foisonnee 
sterile au niveau de 1 'alimentation des recipients est, 
par ailleurs, egalenent soigneusement decontaminee. 

Apres preparation de la pSte comme indiqu6 ci- 
dessus, on alimente en continu ou par "batch" la tr&nie 
41 (voir figure 3) . 

La pompe de gavage 42 pousse alors la pate par 
exemple a \m debit de 150 1/h dans le premier echangeur 
43 a surface raclee oil elle est chauffee a una 
temperature de l»ordre de 70" par I'intermediaire du 
circuit de vapeur 58 pendant une duree moyenne de 
traitement de 2 mn avec une vitesse de rotation des 
couteaux de I'ordre de 500 tours/minute dans le cadre, 
par exemple, de 1 ■ utilisation d'un Echangeur a surface 
raclee de volume mort interne de 5,21. 

La pate sort a une temperature par exemple de 
l"ordre de 65 'C au niveau de la tuyauterie 48 (volume 
interne par exemple : 2,61), qu'elle parcourt pendant 
une duree moyenne de I'ordre de 1 minute avant de 
penetrer par le bas dans 1« echangeur 46 a surface 
raclee, identigue a !• echangeur 43. Celui-ci chauffe la 
pate a une temperature de I'ordre de 125 'C tout en la 
brassant a une vitesse de I'ordre de 1100 t/mn et 
pendant une dureis moyenne de traitement de 2mn. 

La pate sort ensuite de 1» echangeur 46 par le haut 
et parcourt la tuyauterie 50 (voliime interne par 
exemple 4 1), pendant une dur^e de I'ordre de 1 minute 
30 secondes avant d'atteindre le troisieme 6changeur 
51. 

Les temperatures des echangeurs 43 et 46 sont 
rdguldes, comme on l»a vu, via 1 • alimentation en vapeur 
de leur doxable enveloppe par le rSseau 58. 
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La regulation s'effectue au niveau des tuyauteries 
par 1 * int:ermSdiaire de thermostats regies en fonction 
des temperatures recherch6es dans les 6changeurs. 

La pate rentre ensuite dans I'^changeur de 
refroidissement a surface raclee 51 lui-meme aliments 
en eau froide par le circuit et I'echangeur 52. 

La pate est trait ee dans cet echangeur 51 pendant 
une duree moyenne de 3 mn a une temperature de l^ordre 
de 20*0^ la pate etant brassee avec une vitesse de 
rotation de 500 t/mn. 

Ce troisieme echangeur presente un volume mort 
interne de 7,81 et une surface d'echemge egale a de 
l»ordre de 1,5 fois la surface d'echange des echangeurs 
43 et 46. 

De fa^on gendrale, dans le mode de realisation de 
1" invention plus particulidremeht decrit ici, le 
premier echangeur (E^) aura un volume interne ou 
sensiblement identique de vm^, le deuxieme echangeur 
CE2) / un volume interne identique de vM^, le troisieme 
echangeur (E3) , un volume interne de 1,5 x vm', les 
liaisons entre echangeur ayant pour volume : liaison 
E^-E2 : de 0,1 a 1 vm^ soit par exemple 0,5 xm3 et 
liaison E2-E3 : de 0,1 a 1 vm^, soit par exemple 0,75 
vm''. 

La pate sort de 1» echangeur 51 a une temperature 
de I'ordre de 20 "C, reguiee via un thermostat 53 et la 
vanne de regulation correspondante et est evacuee par 
la tuyauterie d» evacuation 55, vers 1« unite de 
conditionnement 69. 

La preparation alimentaire sterile est reprise en 
continu par 1 » intermediaire d'une pompe (non 
representee) qui vient alimenter un bac sous atmosphere 
sterile. Le bac alimente, de fa^on dosee par 
1 » intermediaire par exemple de cinq petites pompes 
doseuses d» alimentation, les recipients prealab^^ 
sterilises et presentes de fa9on automatique sous les 
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pompes doseuses. Les recipients sont par exemple de 
contenance 50 cid3. 

lis sont ensuite scelles thermiquement et evacu6s 
sur un tapis roulant de fagon connue en soi. 

Comme il va de soi et comme il r6sulte d'ailleurs 
de ce qui prdc^de, 1« invention ne se limite nullement 
au mode de realisation plus particuliteement d^crit 
ici. Elle en englobe au contraire toutes les variantes 
et notaniment celles ou les echangeurs ne sont pas 
disposes verticalement mais horizontalement, oH encore 
celles ou la sterilisation des recipients est effectuee 
de fagon diff^rente de celle qui a 6t6 plus 
particulierement ddcrite ci-avant. 

D'autres preprations alimentaires peuvent €tre 
obtenues. On peut par exemple preparer des mousses de 
poisson en rempla5ant le carmin par du papirka (0,3%) 
ou des mousses de carottes contenant : 30% de carottes 
pr^cuites (vian de 25%), io% de gras au lieu de 15%, 
0,2% d'un arome de type 76974 GIVAUDAN (extrait naturel 
de carotte), 0,3% de paprika. 
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REVENDICATIONS 
!• Proced^ de fabrication d*une preparation 
foisonnee sterile k base d'au moins tin produit 
alimentaire, caracteris^ en ce que 

a partir d"une piite preparde en m61angeant le produit 
alimentaire, pr^alablement hache s*il y a lieu, avec 
une base foisonnante coiaprenant au moins ain agent 
tensio-actif moussant et au moins un agent stabilisant 
de texture, 

on realise un traitement thermique de destruction 
bacterienne et de cuisson de la pate comprenant une 
etape (8) de brassage dans xin echangeur (46) a surface 
raclee de ladite pate en la chauffant a une temperature 
comprise entre de I'ordre de 100 'C et de I'ordre de 
130 pendant un temps determine, en injectant un gaz 
dans ladite pSte pendant ledit traitement thermique, 
pour obtenir une preparation foisonn^e sterile, 
puis on refroidit (11) la preparation h tine tenperature 
inferieure a de I'ordre de 40*C, 

les agents etant dans des proportions telles que, 
compte tenu des quantites de gaz injecte et de ptte 
mises en oeuvre, la preparation foisonnee formee apres 
refroidissement a une densite par rapport a I'eau 
inferieure a 1, de preference entre 0,9 et 0,3, et de 
fagon particulierement avantageuse inferieure a 0,7, 
et on conditionne (2) ladite preparation foisonnee 
apr^s refroidissement dans des recipients (21) 
prealablement sterilises (14), que l"on scelle ensuite 
de fagon hermStique et sterile (17, 18), de sorte cpi'on 
obtient ainsi des portions (35) de preparation 
foisonnee sterile conditionnees , de longue conservation 
k temperature ambiante. 

2. Precede de fabrication selon la revendlcation 
1, caracterise en ce que 

le traitement thermique de destruction bacterienne et 
de cuisson comprend une premiere etape (6) o€i on brasse 
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la ptte alimentee en continu dans xin premier 6changeur 
(43) a surface racl^e, en chauffant la dlte pate a une 
temperature comprise entre de l>ordre de 50 *C et de 
I'ordre de 80* C, pendant un premier temps determine, 
et tine deuxi^me 6tape (8) oil on brasse ladite p&te 
alimentee en continu a partir du premier echangeur, 
dans un deuxieme echangeur (46) k surface racl4e, en 
chauffant la pate h la dite temperature comprise entre 
100 et 130 pendant un deuxieme temps determine, 
le refroidissement (11) etant effectue dans un 
troisieme echangeur a surface racle, alimente en 
continu a partir i du deuxifeme echangeur (51) , ou on 
brasse la pate pendant un troisieme temps determine. 

3. Precede de fabrication selon I'une quelconque 
des revendications precedentes caracterise en ce que 
lesdits temps determines sont compris entre de I'ordre 
de 1 mn et de I'ordre de 5 mn. 

4. Precede de fabrication en continu d'une 
preparation foisonnee & base d'au moins un produit 
alimentaire, dans lequel 

on forme (3, 4) une pSte en meiangeant le produit 
alimentaire, prealablement hache s"il y a lieu, avec 
une base f oisonnante comprenant au moins un agent 
tensio-actif moussant et au moins xin agent stabilisant 
de texture choisi notamment parmi les gommes, 

on alimente (5) en continu avec ladite pate un 
premier echangeur (43) de chaleur a surface raclee, ou 
on brasse (6) ladite pate pendant un premier temps 
determine en chauffant la pate a une premiere 
temperature , 

on alimente (7) ensuite en continu avec la pate 
ainsi obtenue im deuxieme echangeur (46) de chaleur a 
surface raciee, ou on brasse (8) ladite pate ainsi 
obtenue pendant un deuxieme temps determine en 
chauffant la pSte & une deuxieme temperature. 
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on injecte (9) en continu un gaz inezrte dans la 
pSte slmultan€ment k son alimentation, en amont et/ou 
en aval du premier et/ou du deuxifeme dchangeur, avec un 
debit determine fonction du debit d* alimentation de 
ladite pSte, 

puis on alimente (10) en continu avec la pSte un 
troisieme echangeur (51) de chaleur a surface raclee, 
ou on brasse (11) ladite pate pendant un troisieme 
temps determine en refroidissant la pate a une 
troisieme temperature, 
ledit precede etant caracterise 

en ce que les agents sont dans des proportions telles 
que, compte tenu des quantites de gaz injecte et de 
pate mises en oeuvre, la preparation foisonnee form6e 
apr&s refroidissement a une densite par rapport & l*eau 
infer ieure a 1, de preference entre 0,9 et 0,3, et de 
fa^on particulierement avantageuse inferieiure k 0,7, 

en ce que la premiere temperature est comprise entre 
de l^ordre de 50 "C et de I'ordre de 80*C, 
la deuxieme temperature est comprise entre de I'ordre 
de lOO^C et de I'ordre de 130 "C, 

et la troisieme temperature est comprise entre de 
I'ordre de 10*C et de I'ordre de 40*C, 

lesdits temps determines, de duree moyenne de brassage, 
etant compris entre de l^ordre de Imn et de l^ordre de 
5 mn, 

de sorte qu»on obtient une preparation foisonnee 
sterile a partir de ladite pdte, 

et en ce que on achemine (12) en milieu aseptique 
ladite preparation foisonnee sterile, immediatement 
apres refroidissement, a une unite de conditionnement 
situee a proximite dudit troisieme echangeur, 
on conditionne (16, 17, 18) la preparation, en 
alimentant (13, 14, 15) automat iquement en milieu 
aseptique avec ladite preparation, des recipients 
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prealablement sterilises, scell^s ensuite de fa^on 
herxQe1:ique et sterile, 

de sorte qu'on obtient ainsi des portions (35) de 
preparation foisonnee sterile conditionn^es, de longue 
conservation a temperature ambiante. 

5. Procddd de fabrication d'xine preparation 
foisonnee a base d'au moins un produit alimentaire 
selon Inline quelconque des revendications precedentes, 
caractdrise en ce que le produit alimentaire est carn6. 

6. Precede selon I'une quelconque des 
revendications precedentes, caract6ris6 en ce que la 
deuxidme temperature est supSrieure a 120 •C, et 
avantageusement egale a de I'ordre de 125 *C. 

7. Precede selon l*\ine quelconque des 
revendications precedentes, caracterise en ce que la 
base foisonnante comprend plusieurs agents tensio- 
actifs moussants choisis parmi le caseinate de sodium, 
le blanc d'oeuf, I'isolat de lactosexnim, l»isolat de 
soja, I'isolat de pois, le lait ecreme en poudre, le 
plasma de sang de pore en poudre, de preference de 
fa^on a ce que la quantite de proteines pures apportee 
soit inferieure a 10%, et avantageusement egale k de 
I'ordre de 6% en poids total de la preparation. 

8. Precede selon I'une quelconque des 
revendications precedentes, caracterise en ce que la 
base foisonnante comprend plusieurs agents stabilisants 
de texture choisis parmi les gommes telles que le 
xanthane, le guar, les carraghenanes, ces agents 
steJ^ilisants etant dans une proportion d^ environ 0,1 a 
1%, et avantageusent 0,5% en poids total de la 
preparation • 

9. Precede selon l*une quelconque des 
revendications precedentes, caracterise en ce que la 
base foisonnante comprend : 

- entre 0,5 et 2% en poids, de preference entre 1 et 
1,5% de caseinate de sodium. 
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- entre 0,5 et 2% en poids, de preference entre 1 et 
1,5% de blanc d'oeuf en poudre, 

- entre 2 et 6% en poids, de preference entre 4 et 5% 
d'lsolat de lactosdrum, 

- entre 1 et 3% en poids, de preference 2% de 
maltodextr ines • 

- entre 0,2 et 1% en poids, de preference 0,5% de 
Carraghenanes • 

10 • Precede de fabrication d'une mousse de jambon 
sterile selon la revendication 9. 

11. Precede de fabrication d'une preparation 
foisonnee selon l*une quelcongue des revendications 
prScedentes, caracteris^ en ce qu'on incorpore a la 
pate comprenant le produit, prealablement hachee s'il y 
lieu, des morceaux entiers dudit produit, avant le 
traitement thermique. 

12. Dispositif de fabrication en continu d*une 
preparation alimentaire foisonnee a partir d'une pate 
prepar6e en mdlangeant au moins un produit alimentaire, 
prealablement hache s'il y a lieu, avec une base 
foisonnante comprenant au moins un agent tensio-actif 
moussant et au moins un agent stabilisant de texture, 
le dispositif comprenant : 

- des moyens (41, 42) d" alimentation en pression et en 
continu & un debit determine, avec ladite pate, d'un 
premier echangeur (43) die chaleur h surface raclee, 

- deux echangeiirs h surface raclee de traitement 
thermique et de cuisson de la pSte, savoir ledit 
premier echangeur (43) , et un dexixieme echangeur (46) , 

- un troisi^me Echangeur (51) de refroidissement de la 
pS.te, et 

- des moyens (62) d» injection d*un gaz dans la ptte 
avec un debit determine fonction du d6bit 
d ■ alimentation de ladite pate, 

caracterise en ce qpie le dispositif comprend : 
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- des moyens (56) de chauffage de la pate dans le 
premier echangeur, li une temperature comprise entre de 
I'ordre de 40* C et de I'ordre de 80* C, dans le 
deuxleme echangeur, a line temperature comprise entre de 
I'ordre de 100* C et de I'ordre de 130* C, 

- des moyens (52) de refroidissement de la pate dans le 
troisieme echangeur, a une temperature infer ieure k de 
I'ordre de 40* C, 

de sorte qu'on obtient une preparation foisonnee 
sterile a partir de ladite pate, propre a etre 
condit ionnee , 
et en ce qu'il comporte 

- des moyens d ' acheminement en milieu aseptique de 
ladite preparation foisonnde sterile, immediatement 
apr&s refroidissement, k une unite (69) de 
conditionnement situ^e k proximity dudit troisieme 
echangeur, 

- et ladite unite (69) de conditionnement comprenant 
des moyens d' alimentation automatiqpie en milieu 
aseptique avec ladite preparation, de recipients (21) 
prSalablement sterilises et des moyens de scellement de 
fagon automatigue, hermetique et sterile desdits 
recipients, 

de sorte qu'on obtient ainsi des portions de 
preparation foisonnee sterile conditionnees , dans 
lesdits recipients scelles, de longue conservation a 
temperature ambiante. 

13* Application du dispositif selon la 
revendication 12, a la fabrication de preparation 
foisonnee sterile k base de produits cames. 

14. Dispositif selon l'\me c[uelcongue des 
revendications 12 et 13, caracterisd en ce que les 
surfaces d'echange de chaleur, respectives, des 
echangeur s, sont : 

- premier echangeur (43) : a x m2 

- deuxleme echangeur (46) : a x m2 
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- troisieme echangeur (51): 1^5 x a x m2 
a ^t:ant line surface variable determlnde. 

15, Olspositif selon I'lme guelcongue des 
revendications 12, 13 et 14, caracterise en ce qu»il 
comporte de plus un guatrieme echangeizr de chaleur a 
surface racl^e. 

16 , Preparation alimentaire f oisonnee a base de 
viande, de poisson, de produit laitier, de fruit, de 
legume, de chocolat ou d'un melange de ces produits, 
caracterisee en ce qu'elle est sterile et en ce gu'elle 
contient une base foisonnante comprenant : 

a) un ou plusieurs agents tensio-actifs moussants, 
resistants a une temperature super ieure a lOCC, de 
preference autour de 120 'C choisis notamment parmi les 
prot^ines , 

b) un ou plusieurs agents stabilisants de texture 
choisis notamment parmi les gommes, 

les agents a) et b) etant dans des proportions telles 
que la preparation alimentaire formde h une densite 
inf^rieure a 1, de preference entre 0,9 et 0,3 et de 
fagon particulierement avantageuse, inferieure a 0,7. 

17, Preparation alimentaire f oisonnee selon la 
revendication 16, caractdrisee en ce qu'elle comprend 
une proportion d'au moins un de ces produits sous forme 
de morceaux. 

18, Preparation alimentaire f oisonnee selon I'une 
quelconque des revendications 16 et 17, caract6risee en 
ce que sa teneur en lipides est inferieure a 20% 
eventuellement autour de o et de preference situee 
autour de 10% en poids total. 

19, Preparation alimentaire f oisonnee selon I'une 
quelconque des revendications 16, 17 et 18, 
caracterisee d'une part en ce que les agents tensio- 
actifs moussants sont chois is parmi le ca seinate de 
sodium, le blanc d"oeuf, I'isolat de lactoserum, 
I'isolat de soja, I'isolat de pois, le lait ecreme en 
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poudre, le plasma de sang de pore en poudre, de 
preference de fa^on a ce que la c[ueuit:it:e de protdines 
pures apportee soit inferieure h 10%, de fagon 
particuliferement avantageuse de I'ordre de 6% en poids 
totals et d" autre part en ce que les agents 
stabilisants de texture sent des gommes telles que le 
xanthane^ la guar, les carraghenanes, ces agents 
stabilisants etant presents dans une proportion 
d» environ 0,1 a 1% de fa?on particulierement 
avantageuse environ 0,5% en poids total. 

20. Preparation alimentaire selon I'une quelconque 
des revendications 16 a 19, caracterisee en ce qu'elle 
comprend ; 

- entre 0,5 et 2% en poids, de pr6f6rence entre 1 et 
1,5% de cas&inate de sodium, 

entre 0,5 et 2% en poids, de preference entre 1 et 
1,5% de blanc d'oeuf en poudre, 

- entre 2 et 6% en poids, de preference entre 4 et 5% 
d'isolat de lactoserum, 

- entre 1 et 4% en poids, de preference 2 a 3% de 
maltodextr ines , 

- entre 0,2 et 1% en poids de preference 0,5% de 
Carraghenanes • 

21, Preparation alimentaire selon I'une quelconque 
des revendications 16 a 20, caracterisee en ce qu'elle 
comprend en outre des gelifiants choisis notamment 
parmi les alginates, I'agar, la farine de caroube, la 
:^arine de guar, la gomme adragante, la gomme arabique, 
les pectines, le karaya, le damar, 1« acacia, la 
gelatine. 

22. Preparation alimentaire selon I'tine quelconque 
des revendications 16 a 21, caracterisee en ce qu'il 
s'agit d*une mousse sterile a base de viande comprenant 
des morceaux, de preference en quantite inferieure a 
25% en poids total. 
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23 • Preparat:ion alimentaire selon I'une guelcongue 
des revendications 16 a 22, caracb^rlsee en ce gu*elle 
comprend des prodults additlonnels tels que des ardmes, 
des exhausteurs de gout: et des additifs allmentalres . 

24. Preparation alimentaire selon l*une quelcongue 
des revendications 16 a 23, caracterisee en ce qu*elle 
a la composition suivante : 



Jambon blanc 25% en poids 

Gras mou pre--cuit 15 

Bouillon chaud 41,738 

Caseinate 116 1,23 

Blanc oeuf poudre 1,285 

Xsolat de lactoserum 4,667 

Passeli SA2 (maltodextrines) 2 

Carraghenanes (epaississant , 0,5 
gelifiant) 

Gelee AT 500 (gelatine) 1,5 

Arome jambon 1 

Sel fin 0,6 

Dextrose ou glucose 0,5 
Pluraline 2 0 (sirop de glucose DE20) 0,5 

Tari K7 (cuisson) polyphosphate 0,3 

Ascorbate de sodium 0,03 

Glutamate (exhausteur de gotlt) 0,15 

Poivre 0,10 

Oignon poudre 0,10 

Foie de pore 2 

Porto rouge 1,5 

Carmin 0,3 
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